Gesie udka
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Skladniki:

e 4 udka gesie

e 3 cebule

e 5 lyzek cukru

e 3 liscie laurowe

e 1 lyzka ziarnistej musztardy
e 2 lyzeczki soli

e 1/4 tyzeczki cynamonu

e 125 ml biatego octu winnego
e 50 g masta

¢ 3 lyzki maki ziemniaczanej

¢ 50 g rodzynek

e 30 g migdatéw (lub ptatkéw migdatowych)
e 1 lyzeczka majeranku

Sposdb przygotowania:

Udka ptuczemy i wktadamy do garnka wraz z posiekana cebula, cukrem, listkami laurowymi,
musztarda, potowa soli i cynamonem. Zalewamy octem i dopelniamy woda, tak zeby udka byly
przykryte. Gotujemy pod przykryciem na wolnym ogniu przez 2 godziny.

Po tym czasie wyjmujemy udka, wywar odstawiamy do wystygniecia, a potem zbieramy thuszcz z
powierzchni. Na rozgrzanym masle obsmazamy udka z kazdej strony. Powoli wsypujemy reszte cukru
i karmelizujemy. Wlewamy 350 ml wywaru i zageszczamy maka ziemniaczana. Wrzucamy sparzone
we wrzatku rodzynki, dodajemy grubo zmielone migdaty, reszte soli i majeranek. Wyktadamy udka
na podgrzany poimisek, polewamy sosem i podajemy.

Idealnym dodatkiem do gesi sa knedle i czerwona kapusta.
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